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2 OZET

Yoresel yemekler; yoreyle 6zdeslesen ham malzemelerin bir araya getirilmesi, yoresel pisirme teknikleri ve sunum

ozellikleriyle toplumsal kiiltiiriin disa yansitilmasinda énemli bir aragtir. Kiiltiirel tanitimda genisge yer bulan yoresel
o yemekler, kiiltiirel mirasin bir gostergesi iken destinasyon i¢in de turistik {iriin niteligini tasimaktadir. Milas, Mugla
= ilinin en biiylik il¢elerinden biridir. Karia Uygarlig1 ve Mentese Beyligi’ne baskentlik yapmis ilgede cok sayida antik
(S} kent bulunmaktadir. Bu tarihsel zenginlik bdlgenin mutfagina yansimis ve ilgenin ¢ok zengin bir yemek kiiltiiriine
GE’ sahip olmasina yol agmustir. Bu gerekgeden yola c¢ikarak c¢alismada Mugla Milas ilgesinin yemek kiltiirii
?3) irdelenmistir. Calismanin amact; Milas kiiltiirel mirasinin sembolii niteligindeki mahreg isareti tlirinde cografi iiriin
> tescili olan Milas tepsi boreginin hakkinda bilgi vermek ve yemegin yore halki i¢in ifade ettigi kiiltiirel degeri ortaya

koymaktadir. Nitel aragtirma yontemlerinden ornek olay deseninde ortaya konan bu ¢alismada ikincil verilerden

yararlanilmig ve dokiiman analizi ile ¢alisma sonuglandirilmigtir. Arastirma sonucunda kitlik yiyecegi olan otlarin

Milas tepsi boreginde biiyiik bir maharetle kullanildig1 ve diger malzemelerin tamaminin Milas’ta {iretilen iiriinlerden
) olustugu ortaya ¢cikmistir. Boregin lezzetini tadanlarin sadece bu borek igin destinasyon ziyaretinde bulundugu da
S gorillmiistiir.
2 Anahtar Kelimeler: Kiiltiirel Miras, Milas, Yoresel Lezzetler, Tepsi Boregi.
[%2]

ABSTRACT

Local foods; bringing together the raw materials identified with the region is an important tool in reflecting the social
o culture with its local cooking techniques and presentation features. Local dishes, which have a wide place in cultural
= promotion, are an indicator of cultural heritage and also a touristic product for the destination. Milas is one of the
S’I-: biggest districts of Mugla province. There are many ancient cities in the district, which was the capital of the Caria
N Civilization and the Mentese Principality. This historical richness has been reflected in the cuisine of the region and
5 has caused the district to have a very rich food culture. Based on this reason, in this study, the food culture of the
@a Mugla Milas district has been examined. The aim of the study; It gives information about the Milas tray pastry, which

is a geographical product registration in the type of geographical indication, which is the symbol of Milas cultural
heritage, and reveals the cultural value of the food for the local people. Secondary data was used in this study, which
was put forward in the case study pattern, which is one of the qualitative research methods, and the study was
concluded with document analysis. As a result of the research, it has been revealed that herbs, which are famine food, are
used with great dexterity in Milas tray pastry and all other ingredients are made up of products produced in Milas. It has also
been observed that those who tasted the pastry visited the destination only for this pastry.

Keywords: Cultural Heritage, Milas, Local Flavors, Tray Pastry.

! Bu aragtirma 16-20 Kasim 2022 tarihleri arasinda yapilan IV. Uluslararasi Turizm ve Kiiltiirel Miras Kongresinde sozlii bildiri olarak
sunulmustur.
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1.  GIiRis

Iklim ve hava kosullari toprakta yetisen gida iiriinlerini farklilastirmaktadir. Gerek iiriinlerin
yapilarinin  farklihigr ve gerekse kiiltiirel farkliliklar yoresel yemeklerin de bolgeden bolgeye
farklilagmasina neden olmaktadir. Neresi olursa olsun ydresel yemekler bir gecmisi, yasam tarzini ve
0z kiiltliri yansitan en énemli unsurdur. Tabaktaki yemek, o yerin kiiltiirel kimliginin bir ifadesidir.
Yemek ve kiiltiirel kimligin bulustugu uygulamalarin, gegmisten giiniimiize giiniimiizden de gelecek
nesillere aktarilmasi gerekmektedir. Sakli kalmis, unutulmus ya da gereken deger verilmemis bir¢cok
yemek, yeniden sunuldugunda kiiltiirel igerikli birer turizm {iiriinii haline gelebilmektedir.

Tarihte yasamis halen yasamakta olan ve/veya kiiltiirel ayak izi olan etnik kdkenlerin yeme-igme
bigimleri bize bu topluluklarin kiiltiirel yapilar1 hakkinda bilgi vermektedir. Mugla’nin Milas ilgesinde
de belirli etnik kokenlerin varligi, Milas mutfagiin olusumunda 6nemli rol oynamaktadir. Ait oldugu
yorenin kimligi niteligindeki yoresel yemekler, yine o ydrenin aynasi niteligindedir. Kiiltiirel mirasin
bir gostergesi olan yoresel yemeklerin turizm {irlinii olarak ortaya g¢ikarilmasi, gastronomi turizminin
gelismesinde itici gii¢ olarak kabul edilmektedir.

Milas, farkli kiiltiirleri i¢inde barindiran bir ilgedir. Tarihte ¢ok sayida uygarliklarin yerlesim yeri olan
Milas, gliniimiizde de bu uygarliklarin kiiltiirel izini yasamaktadir. Hem Karia uygarligi hem de
Mentese Beyligi’nin bagkentligini yapmis olan Milas ilgesinde Helenistik, Bizans, Roma, Selguklu ve
Osmanli Imparatorlugu’na ait tarihi ve kiiltiirel izlenimler goriilmektedir. Milas’m yemek kiiltiirii de
bu tarihi ve kiiltiirel izlerden etkilenmistir.

Tarih ve kiiltiir zenginligi ile birlikte sahip oldugu doga, flora ve fauna, Milas’ta yetisen gida
iirlinlerinin verimliligine pozitif etki etmektedir. Milas’a ait yoresel yemek triinlerinin lezzeti ve
Uiniiniin gerekgesi olan bu durum, ¢aligmanin sekillenmesine yon vermistir. Calismada oncelikle
yoresel yemek, Milas ile ilgili kavram g¢ergevesi olusturulmus ve akabinde Milas tepsi boreginin
yapilisi, sunumu ve kiiltiirel 6zelliklerine deginilmistir.

2. KAVRAMSAL CERCEVE
2.1. Yoresel Yemekler

Yoresel yemeklerin kiiltiirel miras ve turizm iiriiniine donistiiriilerek gastronomi turizminin
gelistirilmesi agisindan ele alindigi bircok calisma bulunmaktadir. Bu kapsamda gastronomik
cesitliligi ile 6n plana ¢ikmis destinasyonlar ve cografi isaret tescilli iiriinlerin irdelendigi ¢aligmalar,
iilkemizin yoresel yemek zenginligini ortaya koymaktadir.

Yoresel mutfaklar bir destinasyona ait liretilen yoresel yiyeceklerin ne oldugu, cesitliligi, bu yemekler
icin hangi iirlinlerin kullanildig1, hangi yontemlerle pisirildigi, hazirlarken hangi araclarin kullanildig
ve nasil servis edildigi gibi konularda bilgi sahibi olmamizi saglar. Ydresel yemekler bir yoreye has
olan, o yorede yetisen ve bulunabilen hammaddelerden hazirlanan, bolge halki ve o bdlgedeki
yasayanlar tarafindan firetilen, yoreye 0zgli adetlerle sunulan ve yorenin gelenek ve goreneklerini
yansitan yiyeceklerdir (Erdem, Mizrak ve Kemer, 2018).

Yoresel yemekler somut olmayan kiiltiirel miras kaynaklarindan biridir. Bir yorede gelenek, gorenek,
ritiieller gibi toplumsal 6gelerin altinda gelisen mutfak kiiltiirii ve bu kiiltiirii olusturan geleneksel ve
yoresel tatlarin stirdiiriilebilirligi, ait oldugu kiiltiir ve gastronomi turizmi agisindan ¢ok énemlidir (Sag
ve Kaymakei, 2022). Kiiltiirel mirasin 6nemli unsuru olan yoresel yemekler yapildiklar1 destinasyonu
diger bolgelerden farkli kilan ve 6zgiinliigiine katki saglayan faktorlerdir. Destinasyon iginde yerel
yemeklerin hammaddelerin ¢evreden elde edilmesi, hazirlanan yoresel yemeklerin satis1 gibi faktorler,
yerel ekonomiye katki saglarlar (Giines, Ulker ve Karakog, 2008). Bir ydrenin gastronomisindeki
yiyecek iceceklerin cesitliligi, hazirlama, yapim, sunum siirecleri, gelenek¢i yaklagimlar,
tiilketilmesindeki sofra adabi ve yorelere ait farkliliklarin olusturdugu essiz ve Ozgiin triinler
giinlimiiziin giincel mutfak egilimleri olarak sunulabilmektedir (Bayindir, 2019). Zengin mutfak
kiiltiiriindeki yoresel yemek siniflarindan biride ekmek, borek, ¢orek, pideler gibi {irlinlerin oldugu
hamur isleri yemekleridir. Borek bu {rilinler igerisinde ©Onemli bir yer tutmaktadir. Farkli
bolgelerimizde ¢ok sayida yoresel borek ¢esidi bulunmaktadir.

Ornegin; Eskisehir’in adina methiyeler dizildigi ve cografi tescil isaretli yoresel yemek iiriinii
“ciborek” icin kiiltiirel 6zellikleri ele alan Yilmazdogan (2019), yaptig1 ¢alismada ¢iboregin Tatar
kiiltiiriinden ve Kirim mutfagindan gliniimiize taginmasini 6zetlemistir. Ruslar tarafindan Tiirkiye’ye
goce zorlanan Kirim Tatarlarinin iilkemizde yasadiklar1 yerlerde kendi mutfak kiiltiirlerini yansittigi



Journal of Social and Humanities Sciences Research (JSHSR) editor.jshsr@gmail.com

yemeklerinden biri de cantik boregidir. Farkli lezzeti ile 6ne c¢ikan cantik boregi 6zel gilinlerde,
Oglinlerde ve 6glin aralarinda tiiketilen bir borek g¢esididir (Tuncer ve Badem, 2021). Antakya’nin
yoresel yemeklerinden biri olan, ayn1 zamanda malzeme ve tat olarak lahmacuna benzeyen kaytaz
boregi hamuru, yapimi ve pisirim teknigi olarak farklilik gosterir (Tanriverdi, 2021). Yapiminda
kullanilan tepsinin ve pistikten sonra seklinin kasnaga benzemesiyle kasnak Boregi olarak anilan
bérek Ankara’min kiiltiirel miraslarindan biridir. Ozellikle Kalecik ilcesiyle 6zdeslesen kasnak boregi
torensel bir diiglin yemegidir. Diiglin evine gotiiriilmesi, yardimlagma {iiriinii olmasi, sofra adabi,
tiikketilmesi siirecinde ¢ok sayida adet, gelenek ve gorgii kurali yasanmaktadir (Ankara Kiiltiir, Turizm
11 Miidiirliigii, 2017).

Bodrum ve gevresinin yoresel lezzetleri icerisinde hamur isleri 6nemli bir yer tutmaktadir. En fazla
yapilan borek cesitleri; caykama, cullama (Girit boregi), otlu giil boregi, sac boregi ve su boregidir
(Ozgiines ve Bozok, 2017). Mugla il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii (2016)’niin Mugla Mutfagi adli
eserinde Mugla’ya ait 6zel ve yoresel yemeklerin yapilisi anlatilmaktadir. Bu kitapta hamur isi olarak
legen boregi, vekilharg ve otlu tepsi boregi yer almaktadir. Otlu tepsi boregi, ilin mutfak kiiltiiriniin
onemli isaretleri olan zeytinyagi ve muhtesem ot cesitliliginin sergilendigi yoresel bir lezzettir.
Baysal’a (2019) gore yine Milas ydresine ait bir borek ¢esidi olan Caykama boregi toplumu birlestirici
toplumsal islevinin yaninda, tarihi, hammaddeleri, yapimi1 ve servisi nedeniyle ¢ok sayida kiiltiirel
isleve sahiptir. Caykama boregi; bolgedeki zeytinyag ve ot kiiltiirli, yorenin kirktokmak peynirinin bir
bilesimi olmasiyla tepsi boregine benzemektedir.

2.2. Milas ve Milas Mutfagi

Mugla’nin ikinci biiyiik ilgesi konumunda olan Milas, Aydin ilinin Cine, Kogarli ve Soke, ilgeleri ile
Mugla ilinin Bodrum, Mentese ve Yatagan ilgeleri arasinda kalmaktadir. Giineyinde Gokova Korfezi,
batisinda ise Bodrum Yarimadasi ve Giillikk Korfezi yer almaktadir. Bir kismi Aydin’in Soke ilgesinde
kalan Bafa Goli’niin bir kismi1 da Milas sinirlar igerisindedir (Milas Kaymakamligi, 2013). Milas’in
tarihi MO.1.binli yillara kadar uzanmaktadir. Karia, Roma, Bizans, Selcuklu, Mentese ve Osmanl
uygarliklarina ev sahipligi yapan Milas, Karia uygarligi ve Mentese Beyligi’nin bagkentligini yapmis
bir ilgemizdir. Milas’in tarihinde 27 antik kent kurulmus olup, ilge merkezinde ve ¢evresinde bu
uygarliklardan kalan ¢ok sayida tarihi eser bulunmaktadir (URL1).

Milas’in cografyasi, iklimi ve derin tarihi Milas gastronomisine yansimig ve ¢ok zengin bir mutfak
kiiltiiriiniin olugsmasim saglamistir. Milas mutfagi Akdeniz ve Ege mutfagimin tiim karakteristik
ozelliklerini tasimaktadir. Milas mutfaginin genel yapisi icerisinde farkli hammaddelerden yapilan ve
cesitli pisirme yontemlerinin uygulandigi, elbirligi ile hazirlanan zahmetli 6zel giin yemekleri
icerisinde zeytinyagi, yabani otlar, deniz {irlinleri, mantarlar, hamur isleri, sebzeler yer alir. Milas
yemek kiiltiirlinde en 6nemli {iriin yore ekonomisinde biiyiik pay1 olan zeytinyagidir. Hemen hemen
tiim yemeklerde zeytinyagi kullanilir. Tim 6gilinlerde zeytin, zeytinyagi ve bunlarla yapilan yemekler
mevcuttur.

Yorede zeytinyagsiz pisen ot ve sebze yemeklerinin yavan kagtigi sOylenmektedir. Zeytinyagi
ozellikle bu yemeklere hem kendi tadin1 vermekte hem de sebze ve otlarin tadinin ortaya ¢ikmasini
saglamaktadir (Sanlidag ve Tokat, 2015). Milas, Tiirkiye'de zeytinyag: iiretim potansiyeli yiiksek olan
ilgeler arasinda ilk siralardadir. Her yil diizenlenen Zeytin Hasat Senliginde bolgeye 6zgii zeytinyagl
yiyecekler yapilip misafirlere sunulmakta ve zeytinyagli yemeklerle alakali ¢ok sayidaki asc1, atdlye
calismasi gerceklestirmektedir (Cukur ve Kizilaslan, 2018).

Milas mutfaginin en énemli zenginliklerinden biri de otlarla yapilan yemeklerdir. Bolge de dogada
yabani olarak ¢ikan otlarin biiyiik kismi1 mutfakta temel hammadde olarak kullanilmaktadir. Bununla
beraber yetistiriciligi yapilan otlar ve sebzelerde degisik yemeklerde kullanilmaktadir. Milas’ta
kurulan ana pazar sali pazari ve haftanin degisik gilinlerinde kurulan mahalle pazarlarinda satisa
sunulan ot yiginlari, yérenin ot kiiltiiriiniin 6nemli bir gostergesidir.

Milas’la 6zdeslesen baslica sebze ve ot yemekleri; ¢icek kizartma, boriilce ¢ullama, boriilce sallama,
ebeglimeci kavurmasi, kenker, karnabahar tatari, patlican eksilemesi, yogurtlama, hardal salatasi,
tilkisen kavurmasi, palandiz salatasi, bakla yapragi salatasi, kuru biber salatasi, sogan depmesi, acur
salatas1, semizotu salatas1 sayilabilir (URL2). Milas’ta en fazla yapilan hamur isleri ise tepsi boregi ve
caykama boregidir. Hamur isleri bakimindan da zengin bir mutfak olan Milas’ta yapilan diger borek
tiirleri; dolama borek, sa¢ boregi, puf boregi, balkabagi boregi, kaygana, kistirma, vekilharg olarak
sayilabilir.
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Mugla’nin en uzun kiy1 seridine sahip il¢esi Milas’tir. Bu durum, Milas mutfaginda balik gesitleri ve
diger deniz iriinlerinin bolluguna ve kullanilmasina yol agmistir. Ayrica Bafa Goli yilan baligi ve
kefal bakimindan oldukca zengindir. Milas Tiirkiye’nin onemli bir kiiltiir balik¢ilifi merkezidir.
Ulkemizde deniz icerisinde kiiltiir balig1 iiretimi ilk kez Milas kiyilarinda baslamis olup, ¢ok sayida
iretim ¢iftligi bu kiyilarda faaliyetlerini siirdiirmektedir. Tiirkiye’deki kiiltiir baligi tiretiminin yaklagik
ylizde 70’i Mugla’dan saglanmakta olup, en yaygin oldugu ilce Milas’tir. Ayrica Milas’in bazi
koylerinde tarla balik¢iligi (toprak havuz) yapilmaktadir (Milas Belediye Baskanligi, 2015). Bu
tesislerde en ¢ok levrek, ¢ipura, alabalik yetistirilmektedir.

3.  ARASTIRMA YONTEMIi
3.1. Calismanin Amaci

Calismanin genel amaci somut olmayan kiiltiirel miraslardan biri olan Milas tepsi boreginin yore icin
ifade ettigi toplumsal ve kiiltiirel islevini ortaya koymaktir. Bunu gerceklestirirken tepsi boreginin
malzemeleri, hazirlanisi, servisi, satis1 ve giinlimiizdeki 6nemi hakkinda da bilgi verilmistir. Yapilan
bu arastirma ile kiiltiirel bir miras olan Milas tepsi boreginin Mugla ilinin kiiltliir turizmi
perspektifinden saglayacagi katkiy1 degerlendirilmesi amaglanmistir.

3.2. Arastirma Yontemi

Bu c¢alismay1 destekleyebilmek icin ikincil verilerden yararlanilmis ve dokiiman analizi yapilmstir.
Ozellikle Milas kiiltiirii, Mugla, Mugla mutfagi, Milas mutfagi, Milas’a ait somut olmayan kiiltiirel
varliklarla ilgili kitap, ansiklopedi, dergi, makale, gazete haberleri vb. kaynaklar incelenmistir. Ayrica
film, video, fotograf, Milas ile ilgili TV programlari ve internet gibi popiiler medya kaynaklari da
taranmistir.

Aragtirilmas1 diigliniilen olgu hakkinda bilgi igeren materyallerin taranmasit ve analiz edilmesi
dokiiman analizi yonteminin esasini olusturur. Nitel arastirmalarda dokiiman incelemesi tek basma bir
veri toplama araci olabilecegi gibi desteklemesi acgisindan diger veri toplama yontemleriyle beraberde
kullanilabilmektedir. Hatta diger veri toplama yontemlerinin kullanildig1 aragtirmalarda ek bilgi
kaynagi da sayilabilir (Yildinnm ve Simsek, 2016). Nitel aragtirmalarda yorumun esas olmasi ve yorum
icin veri toplamanin gerekliligi 6zgiin calismalar agisindan dokiiman analizinin (belgesel taramanin)
kullanilacak bir yontem olmasini saglar. Bu yontemde veri toplama islemi kolay olmakla beraber,
analizi yapilan belgelerde bir degisme olmayacagi i¢in veri toplamada giivenirlik iist diizeylerde
olacaktir (Kincal, 2014). Dokiimanlardan veri toplanmasi1 agamasinda kamu kayitlar1 (resmi kayitlar),
sahsi dokiimanlar (giinliikler, koleksiyonlar, fotograflar, mektuplar vb.) popiiler kiiltiir dokiimanlari
(popiiler medya, TV, film, radyo, gazete, edebi calismalar, fotograf, internet), gérsel dokiimanlar
(Film, fotograf, video), fiziki materyaller (el yapim eserler, mutfak esyalari, sanat eserleri) sayilabilir
(Merriam, 2015).

4. BULGULAR

Milas tepsi boregi, yorede Milas boregi, Milas ot boregi, Otlu tepsi boregi gibi isimlerle bilinmektedir.
Yore kirsalinda tepsiye sini denildiginden “sini boregi” ismi de sik¢a kullanilmaktadir. Milas
ilgesinde tiiketilen hamur isleri arasinda tepsi boregi, en fazla tercih edilen borek ¢esididir.

4.1. Milas Tepsi Boreginin Kiiltiirel Ozellikleri ve Toplumsal islevi

Tepsi boregi, Milas ve ¢evre ilcelerde yapilip tiiketilen yoresel ve 6zel bir yemektir. Bu borek ¢esidi
genellikle evlerde yapilmasina ragmen Milas’ta faaliyet gdsteren bazi gida isletmelerinde yapilarak
satisa sunulmaktadir. Pastane ve firinlardan bu boregi tedarik edenler daha ¢ok kahvalti igin satin
almaktadirlar. Evlerde yapildiginda ise tiim &gilinlerde yer aldigi gibi genellikle giiniin asil 6glini
sayilan aksam yemeklerinde tliketilmektedir. Bu boregin yapimimi bolgede belli bir yasa erismis
bayanlarin ¢ogu bilmektedir. Kadinlar bu yemegin yapimmini daha ¢ok ailedeki biiyiiklerden,
ninelerinden ve annelerinden 6grenmislerdir. Bu durum tepsi boreginin kugsaktan kusaga aktarilan bir
kiiltiir Girlinii oldugunun bir kanitidir. Tepsi boregini 6zel bir yemek kilan unsur ise bu yemegin evlerde
akrabalar, sevilen misafirler, ilce disinda yasayan hemseriler geldiginde dzenle yapilmasidir. Ozellikle
kirsal kesimde bayanlar bu boregi imece usulii de yapmaktadirlar. Beraberce kdy meydaninda bulunan
mahalle firinlarinda ya da kdy evlerinin bahgesinde bulunan yer ocaginda pisirmektedirler. Bunun
sebebinde boregin yapiminin inceligi ve zorlugu rol oynasa da beraber yapip birka¢ aile aksam
yemeginde bir arada tiikketmektedirler. Tepsi boregi bu bakimdan yardimlasmayi tesvik eden, dostluk
iligkilerini gelistirici ve birlestirici bir toplumsal 6zellige sahiptir.
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Ertopcu ve Sarioglan (2019), Tirk mutfaginda 6nemli yeri olan Gzel gilinlere ait yemekleri ele
aldiklar1 ¢alismada yore halki tepsi boregini hem baglangic hem de ana yemek olarak tiikettiklerini
ortaya koymuslardir. Ayrica bu arastirma da tepsi boreginin dogum, asker ugurlama, diiglin-nisan,
cenaze, dini giinler ve dini bayramlarda yapildigini tespit etmislerdir. Dolayisiyla tepsi boreginin hem
0zel giin hem de bir etkinlik yemegi oldugu sonucu ¢ikmaktadir.

Milas tepsi boreginin ayirt edici 6zellikleri; iginde kullanilan malzemelerin ¢esitliligi ve tiimiiniin
yorede yetismesidir. Bu borek Milas mutfaginda denildiginde akla gelen zeytinyagi, ot kiiltiirii ve
kirktokmak ya da cokelek peynirinin bilesimi olan bir {iriindiir. Milas zeytinyagi cografi isaret
belgesine sahip olmakla beraber Tiirkiye nin ilk ve tek Avrupa cografi isareti tescilli zeytinyagidir.
Bolge mutfaginin en 6nemli iirlinlerinden biri olan Milas zeytinyag: iilke i¢inde de ¢ok onemli bir
pazar payina sahiptir. Yag kokusunun borek icerisinde belli olmamasi ve boregin agir olmamasi i¢in
tepsi boreginde kullanilacak zeytinyaginin serbest asitlik degeri %1°den daha kiigiik olmas1 onerilir.

Tepsi boreginde kullanilan zeytinyagi orijini yine Milas ve ¢evresi olan memecik ¢esidi zeytinden elde
edilir. Memecik tiirii zeytin bu bolgenin iklim ve toprak yapisi nedeniyle yiiksek kalitede yetisen
kiiciik taneli yaglik bir zeytin ¢esidi olup yiiksek verimli ve genellikle natiirel sizma 6zellikte yag verir
(Tifekgi, 2017). Milas tepsi boreginde dogadan toplanan yabani otlar; koremen, ignelik, gelincik,
sigirdili, labada, turna dili, kus yiiregi, 1sirgan otu, kerdime vb. ekilen otlar; 1spanak, pazi, maydanoz,
dereotu, pancar yapragi, sogan gibi otlar kullanilir (Sanlidag ve Tokat, 2015). Bu otlar mevsimine,
bulunabilirligine, yapildigi ev, satisa sunulan diikkana gore azalip c¢ogalabilir. Bu durum tepsi
boreginin yilin 12 ay1 yapilan bir yemek oldugunu gosterir. Ayrica dogal otlarin ¢esidi ve miktari
borek igerisinde ne kadar fazla kullanilirsa boéregin lezzeti ve aromasi o derece artar. Milas tepsi
boreginde kullanilan peynir yoresel nitelikte olan kirktokmak peyniri ya da ¢okelek peyniridir.

Cokelek peyniri Milas’in verimli topraklari, suyu, iklimi ve cografyasindan dolay1 lezzet tasiyan ve
bol ¢esitli dogal otlarla beslenen ineklerden elde edilen siitlerden iiretilmis bir peynirdir. Borekte
kullanilan c¢okelek peyniri Milas’in kirsalinda yapilan biiyiikbas hayvancilik faaliyetlerinden
geleneksel yontemlerle iiretilen yagi alinmamis bir peynir ¢esididir (URL3).

Ozellikle Milas’m kdylerinin cogunda yerel yonetimler ve halk tarafindan yapilan mahalle firmlari
bulunmaktadir. Evlerdeki teknolojik mutfak aletleri artsa da bu firinlar halk tarafindan hala
kullanilmaktadir. Bu firinlarin; odun firmi olmalari, pigirilen yiyeceklere ayri bir tat vermesi, ¢ok fazla
kisinin ayn1 anda yararlanabilmesi ve hanimlarin ortaklasa yemeklerini yapip pisirmelerini saglamasi
gibi kiiltiirel katkilar1 bulunmaktadir.
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Fotograf 1. Danisment Koy Firini, Kaynak: Yazar Arsivi.
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4.2. Boregin Yapihs1

Milas tepsi boreginin yapiminda 6zellikle i¢ harcinda kullanilan dogal yenilebilir otlar ve yetistirilen
otlar ve kullanilan miktarlar1 mevsime, bulunabilirlige, imkanlara gore degisiklik gosterebilmektedir.

Milas Tepsi Boregi Malzemeleri

MALZEME CINSI

Hamur icin li¢ Harg i¢in
Yumurta (2 adet) Maydanoz Kapgik
Un (1 kg.) Dereotu Dalgan (1sirgan otu)
Tuz Ispanak Kus Yiiregi
Su IPaz1 IKdremen
Boregin Uzeri i¢in Pancar yapragi Labada
Yumurta (1 adet) Taze sogan yapragi Kerdime (Tere)
Zeytinyagi Pirasa yapragi IZeytinyag1

Kiskincik (kisnig) (Cokelek (Yagi alinmamis)

Kaynak: URL3

Fotograf 2. Pisirilmeye Hazir Tepsi Boregi, Kaynak: Yazar Arsivi.

Boregin hamuru i¢in un, tuz, 2 yumurta ve 1lik su birbirine karigtirilarak iyice yogrulur. Hazirlanan
hamur daha kolay agilmasi igin yarim saat kadar dinlendirilir. Dinlendirilen hamurdan 9-10 adet yufka
elde edilecek kadar beze yapilir. Pazardan satin alinan otlarla, dogadan toplanan yenilebilir otlar iyice
ayiklanir. Bol su igerisinde iyice yikanir. Yikanan otlarin siizge¢ yardimiyla kurumasi saglanir. Otlar
kisa kisa kesilerek ¢okelek ya da yoreye ait kirktokmak peyniri ile karistirilir. Bu karisima zeytinyagi
eklenir ve otlarla peynirin iyice kaynagmasi saglanir. Karisima tuz ve iste§e gore baharat ilavesi
yapilir. Hamur bezeleri agilarak yufka haline getirilir. Tepsi boreginde kullanilacak tepsi demirden
veya bakirdan yapilmis olmalidir. Tepsinin i¢i zeytinyagiyla iyice yaglanir. Daha Once agilan
yufkalarin {i¢ tanesi aralarina zeytinyagi damlatilarak {ist iiste tepsiye serilir. Hazirlanan harcin bir
kismi yufkalarin tizerine yayilir. Yufkalarin {i¢ tanesi daha aralarma zeytinyagi damlatilarak tepsiye
yerlestirilir. Kalan har¢ yufkalarin {izerine yayilir. Kalan diger yufkalar ayni sekilde tepsiye serilir.
Boregin pisirilmesine gecilmeden kare ya da baklava dilimi seklinde kesilir. Iyice pismesi ve lezzetli
olmasi i¢in {lizerine bir yumurta ve zeytinyagi boregin tizerine siiriiliir. Sonrasinda firinda ya da yer
ocaginda pisirilir. Mahalle firinlarinda veya yer ocaginda zeytin odunuyla pisirilen borek ¢ok daha
lezzetli olur. Pisirme islemi evlerdeki elektrikli firinlarda da yapilabilir. Pisirme islemi boregin ¢itirlig
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saglanana ve kizartilana kadar 40 ila 60 dakika arasinda siirer (URL3; URL4; Mugla il Kiiltiir ve
Turizm Miidiirliigli, 2016). Milas tepsi boregi hem sicak olarak hem de soguk olarak tiiketilebilen bir
tiriindiir. Ozellikle yore de siizme yogurt ile beraber tiiketilir. Borek yaninda igecek sunulacaksa
genellikle ¢ay ve ayran tercih edilir.

4.3. Milas Tepsi Boreginin Giiniimiizdeki Onemi

Milas igerisinde Milas tepsi boregini liretip satan 12 adet isletme bulunmaktadir. Bu isletmelerin
bazilar1 pastane isletmeleri olup tepsi boregini {iriin portfoyleri igerisinde sunmaktadirlar. Bazi
isletmeler ise sadece simit, acma, pogaca, borek gibi {irlinleri satan sokak lezzeti iireticileri
sayilabilecek isletmelerdir. Ayrica borek soguk olarak satilabildiginden giiniin her saati satis ve servisi
yapilmaktadir. Fakat ticari satislarda boregi kahvalti i¢in tercih eden miisterilerin sayist diger 6giinlere
gore oldukca fazladir. Bu yoresel lezzetin yapimi bilen, kirsal da yasayan ev hamimlarina siparis
vererek boregi yaptirip tepsisi ile satin alan bir misteri kitlesi de bulunmaktadir. Milas tepsi boreginin
iretimi ve satis1 giinden giline artmaktadir. Buna bagli olarak ticari amagcla tiretilen tepsi boreginin
ilceye ekonomik katkis1 da artig gostermektedir. Tepsi boregi igerisine giren tiim hammaddelerin ve
iriinlerin Milas’ ta iiretilen iiriinler olmasi, bu boregin satisindan kaynaklanan ekonomik katkiy1 daha
da 6nemli hale getirmektedir.

Keskin ve Bekar (2017), caligmalarinda yoresel yemeklerin hazirlanmasi ve sunumunda karsilagilan
zorluklari belirlemiglerdir. Kalifiye mutfak personelinin olmamasi, yoresel yemeklere emek yogun
calisilmasi, yoresel yemeklerin yapiminin uzun zaman almasi, yoresel yemekleri pazarlama zorlugu
calismadaki maddeler olarak karsimiza ¢ikmaktadir. S6z konusu maddelerin Milas ve tepsi boregi
6zelinde de gegerli oldugunu séyleyebiliriz.

Milas tepsi boreginin cografi isarete sahip olmasi i¢in Milas Ticaret Odas1 19.12.2017 tarihinde Tiirk
Patent ve Marka kurumuna basvuruda bulunmus olup gerekli islemlerin tamamlanmast ile 23.11.2018
tarihinde cografi isaret tescili onaylanmistir. Boylelikle Milas tepsi boregi 395 tescil numarasi ile
mahreg isareti tiiriinde cografi isaret almigtir (URLYS).

Fotograf 3. Servise Hazir Tepsi Boregi, Kaynak: Yazar Arsivi.
5.  SONUC ve ONERILER

Milas tepsi boregi, Milas ve Mugla mutfag: ile ilgili yazilan kitaplara, kaynaklara girmis, yore
mutfagini anlatan programlarda deginilmis kiiltiirel bir degerdir. Bu yoresel lezzetin kiiltiirel aktarimi
saglamak en 6nemli amag¢ olmalidir. Gelecek kusaklara aktarimi ve siirdiiriilebilirligi i¢in tanitim ve
reklam faaliyetlerine hiz verilmelidir. Boylelikle bdlge i¢in sadece bir yemek degil, ayn1 zamanda bu
borek dzelinde boregin kiiltiirel ve toplumsal gegmisi de ortaya konulabilecektir. Ozellikle bolgedeki
okul, yurt, fabrika, askeri birlik vb. toplu yemek tiikketimi yapan kurumlarin meniilerine Milas tepsi
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boregini eklemek tiiketimi ve bilinirligi arttiracaktir. Mugla ili ilgelerinde diizenlenen fuar, festival,
panayir, senlik, spor etkinligi, kongre vb. etkinliklerle ¢ok sayida insana ev sahipligi yapmaktadir. Bu
etkinliklerde ikram edilen ve satig1 yapilan yoresel yemeklerin arasinda mutlaka tepsi bdreginin
sunulmasi saglanmalidir. Milas disinda Bodrum, Marmaris, Fethiye, Kdycegiz, Dalaman, Ortaca gibi
¢ok sayida Onemli turizm destinasyonuna sahip Mugla ilinde bulunan konaklama isletmelerinin
yiyecek Unitelerinde ve pastane, restoran, lokanta, cafe gibi bagimsiz yiyecek isletmelerin de tepsi
boreginin sunulmast hem yerli hem de yabanci turistlerin bu iiriinii tanimalarina imkan verecektir.

Ayrica cevre ilcelerde tepsi boregi gibi yoresel yemeklerin meniilerde yer almasi ile ilgili
diizenlemeler destinasyon farkindaligini konusunda ¢ok dénemli bir katki saglayacaktir. (Ozgiines ve
Bozok, 2017). Milas tepsi boreginin i¢ine giren malzemeler, liretim teknigi ve ayirt edici 6zellikleri
gdz Oniine alindiginda son derece organik ve saglikli bir {iriin oldugu ortadadir. Dolayisiyla son
donemde artan dengeli ve saglikli beslenme ihtiyacina cevap verebilecek yoresel lezzetin bu 6zelligi
de tanitma caligmalarinda 6n plana ¢ikartilmalidir.

Milas Ticaret ve Sanayi Odasi’nin yaptigir calismalar sonucunda Tiirk Patent ve Marka Kurumu
tarafindan cografi isaretli {irlin unvani verilen tepsi boreginin aslina uygun, malzemesi tam ve cografi
isaret standartlarma uygun iiretilmesi boregin kalitesi ve miisteri memnuniyeti agisindan son derece
onemlidir. Bu konuda Milas Ticaret ve Sanayi Odasi’nin yaptigi cagrilara ve calismalara destek
olunmalidir. Tepsi boregi ile ilgili odanin yapmis oldugu tiim caligmalara diger kamu kurum ve
kuruluslar1, belediye, turizm ve gastronomiyle ilgili sivil toplum kuruluslar1 gereken katkiy
saglamalidir. Milas’ta siirekli artan tepsi boregi imalatcilarinin en biiyiik sorunlarinin iiretimi yapacak
usta ve kalifiye personel sikintisi oldugu bilinmektedir. Tepsi boreginin iiretimi i¢in pastane ustalari ve
bu ise yakin is yapan calisanlar tegvik edilmelidir. Ayrica tepsi boregi ve diger yoresel tatlarin
iretimini yapacak ustalarin yetismesi igin kurslar agilmali ve kalifiyeli personel yetistirilmesi
ozendirilmelidir.
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